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RINGKASAN 
 
 
APRILIA CHANDRA HARDIANA. Review : Analisis Kandungan Asam Lemak 
Esensial dan Turunannya Pada Minyak Ikan Tuna (Thunnus sp)(di bawah 
bimbingan Eko Waluyo) 
 
Asam lemak esensial merupakan asam lemak yang tidak bisa disintesis 
oleh tubuh yang berfungsi sebagai pertumbuhan dan sebagai fungsi normal pada 
semua jaringan. Asam lemak esensial termasuk pada jenis asam lemak tak jenuh. 
Jenis asam lemak esensial yaitu omega 6 (asam linoleat) dan omega 3 (asam 
linoleat). Pengolahan ikan tuna di Indonesia dapat dijadikan produk olahan seperti 
produk segar, fillet tuna beku, steak beku ikan kaleng sehingga dapat 
menghasilkan limbah yang berupa kepala, tulang dan jeroan. Limbah tersebut  
dapat dijadikan sebagai sumber alternatif dalam pengolahan minyak ikan.  Minyak 
ikan merupakan sumber asam lemak omega 3 yang merupakan salah satu jenis 
asam lemak tak jenuh. Minyak ikan mengadung komponen asam lemak rantai 
panjang dan ikatan rangkap yang banyak.  
Metode yang digunakan untuk review literature yaitu menggunakan 
systematic review. Langkah dalam mengerjakan review literature yaitu 
memnentukan topik, pembuatan judul, menentukan tujuan, pencraian sumber 
pustaka yang sesuai dwngan topik dan penulisan. Sumber pustaka yang 
digunakan dalam review artikel yaitu dari artikel ilmiah, jurnal nasional maupun 
internasinal dengan ketentuan tahun publikasi 10 tahun terakhir.  
Berdasarkan hasil ulasan litelatur yaitu dengan menggunakan limbah hasil 
pengolahan ikan tuna kemudian diekstraksi menggunkan metode soxhlet dan 
dilanjutkan analisis menggunkan gas kromatpgrafi. Kandungan asam lemak 
esensial pada minyak ikan tuna Big Eye yaitu sebesar 2,3%, pada minyak ikan 
Yellowfin tuna sebesar 2,74%, pada minyak ikan Skipjack tuna  yaitu sebesar 
7,28%, pada minyak ikan tuna Thunnus tongkol sebesar 1,68% dan pada minyak 
ikan Bluefin tuna sebesar 2,85%. Kandungan turunan asam lemak esensial pada 
minyak ikan tuna BigEye yaitu sebesar 27,2%, pada minyak ikan Yellowfin tuna 
sebesar 18,52%, pada minyak ikan Skipjack tuna  yaitu sebesar 33,51%, pada 
minyak ikan tuna Thunnus tongkol sebesar 22,86% dan pada minyak ikan Bluefin 
tuna sebesar 31,1%. Hasil dari analisis kandungan asam lemak esensial pada 
minyak limbah ikan tuna (Thunnus sp)menggunakan metode soxhlet 
menggunakan metode soxhlet yaitu jumlah asam lemak esensial pada limbah 
kepala sebesar 2,7%, pada limbah mata sebesar 0,82%, pada limbah kulit sebesar 
2,9%. Kandungan turunan asam lemak esensial pada minyak limbah ikan tuna 
(Thunnus sp) bagian kepala sebesar 24,2%, pada limbah mata sebesar 9,75% dan 
pada limbah kulit sebesar 21,6%.  
  
v 
SUMMARY 
 
 
APRILIA CHANDRA HARDIANA. Review : Analyisis of Essential Fatty Acid 
Content and Derivatives in Tuna Fish Oil (Thunnus sp) (under guidance of Eko 
Waluyo) 
 
Essential fatty acids are fatty acids that cannot be synthesized by the body 
that function as growth and as normal functions in all tissues. Essential fatty acids 
are included in unsaturated fatty acids. Types of essential fatty acids are omega 6 
(linoleic acid) and omega 3 (linoleic acid). Tuna processing in Indonesia could 
produce processed products such as fresh products, frozen tuna fillets, frozen 
steaks of canned fish so that it can produce waste in the form of heads, bones, and 
offal. Those waste is an alternative material for fish oil processing. Fish oil is a 
source of omega 3 fatty acids, which is a type of unsaturated fatty acid. Fish oil 
contains components of long-chain fatty acids and a lot of double bonds. 
This literature review used the systematic review method. The literature 
review begins with determining the topic, continued with making title, determining 
the purpose, searching for literature sources in accordance with the topic, and 
writing. The literature sources used in the article review are scientific articles, 
national and international journals within the latest 10 years of publication.  
Based on the result of literature review by using the waste of tuna 
processing, extracted using the Soxhlet method and analyzed using gas 
chromatography, the essential fatty acid content in Big Eye tuna fish oil is 2.3%, 
Yellowfin tuna fish oil is 2.74%, Skipjack tuna fish oil is 7.28%, Thunnus tuna fish 
oil is 1.68 % and 2.85% in Bluefin tuna fish oil. The content of essential fatty acid 
derivatives in BigEye tuna oil is 27.2%, Yellowfin tuna fish oil is 18.52%, Skipjack 
tuna fish oil is 33.51%, Thunnus tuna fish oil is 22.86 %, and 31.1% in Bluefin tuna 
fish oil. The results of analysis of the essential fatty acid content in tuna fish waste 
oil (Thunnus sp) using the Soxhlet method are the amount of essential fatty acids 
in head waste is 2,7%, eye waste is 0.82%, skin waste is 2,9%. The content of 
essential fatty acid derivatives in the head of tuna (Thunnus sp) waste oil is 24.2%, 
the eye waste is 9.75% and the skin waste is 21,6%. 
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BAB I PENDAHULUAN 
 
 
1.1  Latar Belakang  
 
Asam lemak esensial merupakan asam lemak yang tidak dapat disintesis 
oleh tubuh yang mengacu pada asam lemak tak jenuh ganda (PUFA). Asam lemak 
esensial berfungsi untuk kesehatan, sehingga diperlukan asupan dari makanan 
untuk memenuhi kebutuhannya. Asam lemak esensial terdiri atas asam omega 3 
dan omega 6 yaitu asam linolenat dan asam linoleat. Jenis asam lemak turunan 
dari asam lemak esensial yaitu asam arakidonat, EPA dan DHA. Pada proses 
metabolisme asam lemak, jenis asam linoleat dan asam linolenat berkompetisi 
dengan enzim 6 denaturase yang disebut sebagai ezim pembatas dan asam 
linoleat merupakan substrat yang lebih disukai oleh ezim tersebut. Oleh karena itu, 
proses transformasi asam linolenat menjadi deret asam lemak omega 3 menjadi 
terhambat. Pada makanan jumlah kandungan asam linoleat lebih banyak 
dibandingkan dengan asam linolenat sehingga sintesis asam lemak omega 3 yang 
mempunyai rantai karbon lebih panjang dan lebih tidak jenuh yaitu EPA dan DHA 
menjadi terhambat. EPA dan DHA dapat disebut sebagai asam lemak esensial 
karena meskipun tubuh dapat mensistesis kedua asam lemak tersebut tetapi 
proses sintesis asam lemak berjalan secara lambat sehingga tubuh memerlukan 
asupan makanan dari luar (Perica dan Delas., 2011).   
Ikan tuna merupakan jenis ikan yang mengandung asam lemak esensial seperti 
omega 3 dan omega 6. Ikan tuna sebagai salah satu potensi sumberdaya 
perikanan di Indonesia dengan jumlah tangkapan yang cukup tinggi yaitu pada 
tahun 2009 - 2012 jumlah rata -  rata tangkapan ikan tuna yaitu sebesar 356.862 
ton setiap tahun (KKP, 2015). Pengolahan ikan tuna di Indonesia dapat dijadikan 
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produk olahan seperti produk segar, fillet tuna beku, steak beku ikan kaleng. Oleh 
karena itu, pada proses pengolahan ikan tuna menghasilkan limbah yang berupa 
kepala, tulang dan jeroan. Limbah tersebut dapat dimanfaatkan menjadi sumber 
alternatif dalam pengolahan minyak ikan (Ferdosh et al., 2014).  
Minyak ikan merupakan sumber asam lemak omega 3 yang merupakan 
salah satu jenis asam lemak tak jenuh. Minyak ikan mengadung komponen asam 
lemak rantai panjang dan ikatan rangkap yang banyak. Selain itu, minyak ikan juga 
mengandung asam lemak yang berikatan dengan asam omega 3. Jenis asam 
lemak yang dominan pada minyak ikan yaitu pada kandungan asam omega 3 yang 
terdiri atas EPA dan DHA.  Minyak ikan selain mengandung asam lemak omega 3 
juga mengandung asam lemak omega 6. Kedua asam lemak ini merupakan asam 
lemak esensial. Minyak ikan dapat diekstrak dari limbah perikanan. Bagian dari 
limbah yang dapat diambil kandungan minyaknya yaitu pada bagian kepala, 
tulang, kulit dan jeroan (Apituley et al., 2020).   
 Metode yang dapat digunakan untuk mengekstrak minyak ikan yaitu dengan 
menggunakan metode rendering, soxhlet, SFE, hidrolisis enzimatis, SC-C0₃ dan 
pengepresan mekanik. Untuk mengetahui kandungan lemak pada minyak ikan 
diperlukan proses pemisahan terlebih dahulu yaitu dengan menggunakan 
berbagai macam pelarut. Pemilihan pelarut yang sesuai dengan bahan yang akan 
diekstrak maka akan mendapatkan hasil dengan kemurnian yang tinggi. Metode 
yang digunakan untuk menganalisis asam lemak esensial pada minyak limbah 
ikan tuna yaitu dengan menggunakan metode soxhlet dan pelarut n-heksan karena 
sifat dari pelarut tersebut non polar yang mudah larut dalam minyak yang 
mengandung banyak asam lemak tidak jenuh. Hasil ekstrak minyak yang 
didapatkan, kemudian ditentukan kadar asam lemak esensial dan turunannya 
dengan menggunakan gas kromatografi (Isa., 2011). 
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Pada review dengan judul analisis kandungan asam lemak esensial dan 
turunannya pada minyak ikan tuna (Thunnus sp) perlu untuk dianalisis karena 
asam lemak esensial dan turunannya merupakan asam lemak yang tidak dapat 
disintesis oleh tubuh sehingga diperlukan makanan dari luar untuk memenuhi 
kebutuhan dalam tubuh. Kebutuhan asam lemak esensial dan turunannya dapat 
dipenuhi dengan mengonsumsi minyak ikan tuna (Thunnus sp) karena minyak ikan 
tuna diketahui mengandung asam lemak esensial dan turunannya yang tinggi. Ikan 
tuna merupakan jenis ikan yang banyak ditangkap diperairan Indonesia dengan 
tingginya jumlah tangkapan ikan tuna maka berbanding lurus dengan tingginya 
jumlah limbah yang dihasilkan dari proses pengolahan ikan tuna. Limbah tersebut 
dapat dimanfaatkan karena didalam limbah ikan tuna masih mengadung asam 
lemak esensial dan turunannya sehingga berpotensi untuk dijadikan sebagai 
minyak ikan untuk memenuhi kebutuhan asam lemak esensial dalam tubuh.  
1.2 Tujuan  
 
Tujuan dari review mengenai analisis kandungan asam lemak pada minyak 
ikan tuna adalah sebagai berikut : 
1. Untuk mengetahui kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan 
tuna (Thunnus sp)  
2. Untuk mengetahui hasil analisis asam lemak esensial dan turunannya 
pada limbah minyak ikan tuna (Thunnus sp) yang terbaik dengan 
menggunakan metode soxhlet.   
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BAB II METODE REVIEW 
 
 
2.1 Litarature review 
 
 Kajian litelature merupakan sebuah penelusuran dan penelitian 
kepustakaan yang dilakukan dengan membaca berbagai buku, jurnal dan terbitan 
lain yang berkaitan dengan topik penelitian untuk menghasilkan satu tulisan yang 
berhubungan dengan isu atau topik tertentu. Tujuan dari kajian litelature yaitu 
untuk menulis sebuah makalah dengan memperkenalkan kajian - kajian baru 
dalam topik tertentu dan untuk kepentingan proyek penelitian sendiri. Metode 
dalam penulisan kajian literature yaitu menentukan satu topik penelitian secara 
jelas dan terfokus dalam satu rencana penelitian, menyusun rancangan strategi 
penelitian dengan menentukan jenis review, keluasan isi dan jenis materi yang 
akan dimasukkan yaitu dengan mencari laporan penelitian yang terkait dengan 
topik yang akan diteliti serta menulis kajian literature dengan cara 
mengembangkan topik dan menyusun masalah penelitian yang lebih terfokus 
pada pertanyaan 5W + 1H (Marzali., 2016). 
 Metode review artikel terdiri atas 2 jenis yaitu sistematis review dan 
tradisional review. Jenis metode review yang digunakan oleh penulis yaitu 
sistematis review. Sistematis review merupakan sebuah metode penelitian yang 
digunakan untuk melakukan identifikasi, evaluasi dan interpretasi terhadap semua 
hasil penelitian yang relevan terkait dengan pertanyaan penelitian tertentu dan 
topik tertentu. Tujuan dari sistematis review yaitu dapat menyajikan fakta dari 
sebuah penelitian kepada penentu kebijakan yang lebih komprehensif dan 
seimbang. Metode tradisional review merupakan suatu metode penelitian yang 
disusun dengan tidak menggunakan metodologi ilmiah tetapi dengan melakukan 
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pencarian bukti - bukti dan artikel yang sesuai dengan topik serta dikerjakan tidak 
secara sistematis (Siswanto. 2012).   
2.2 Tahap Pembuatan Review Artikel  
 
 Tahap – tahap yang digunakan untuk pembuatan review artikel secara 
sistematis review yang baik dan benar menurut Ferrari (2015), adalah sebagai 
berikut : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Tahapan pembuatan review 
 
2.2.1  Penentuan Topik Review  
 Topik yang digunakan penulis dalam literature review ini yaitu analisa 
kandungan asam lemak esensial dan turunannya pada minyak ikan tuna (Thunnus 
sp). Pemilihan topik pada review ini yaitu berdasarkan kandungan asam lemak 
esensial dan turunannya pada minyak ikan tuna yang berperan penting bagi 
Kesehatan. Asam lemak esensial tersebut tidak dapat diproduksi oleh tubuh 
sehingga diperlukan asupan dari luar tubuh. Tujuan dari analisis ini yaitu untuk 
mengetahui kandungan asam lemak esensial dan turunannya pada limbah minyak 
ikan tuna yang terbaik dengan menggunakan metode ekstraksi. soxhlet.  
Penentuan Topik 
Pencarian Pustaka 
Pemilihan Pustaka yang Relevan 
Analisa Pustaka 
Penyusunan review 
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2.2.2 Pencarian Sumber Pustaka  
 Sumber Pustaka yang digunakan penulis pada review ini yaitu dengan 
menggunakan data sekunder berupa artikel ilmiah. Dalam proses pencarian artikel 
ilmiah, penulis menggunakan mesin pencarian berupa Google (Google Buku dan 
Google Cendekia) dan beberapa situs penyedia informasi ilmiah seperti 
ScienceDirect, Elsevier, Springer, Scopus, John Wiley dan lain – lain. Jenis artikel 
ilmiah yang digunakan yaitu artikel penelitian dengan tahun terbit 10 tahun terakhir 
yaitu tahun 2011 – 2021. Pencarian pustaka dilakukan dengan memasukkan kata 
kunci yang relevan dengan topik yang telah ditentukan oleh penulis. Kata kunci 
yang digunakan berhubungan dengan analisis kandungan asam lemak esensial 
dan turunannya pada limbah minyak ikan tuna (Thunnus sp). 
 Sumber pustaka yang akan digunakan dalam review artikel ini yaitu 
diutamakan jurnal internasioanal. Kata kunci yang digunakan dalam mencari jurnal 
menggunakan bahasa inggris dengan tujuan untuk mendapatkan jurnal yang 
sesuai dengan kriteria yang telah ditentukan. Beberapa kata kunci yang digunakan 
yaitu “Fish oil”, “Tuna by product”, “Fatty Acid”, “Thunnus sp”, “extraction”, “soxhlet 
extraction”. Setelah mendapatkan pustaka yang sesuai dengan topik dan kata 
kunci, kemudian pustaka harus dibaca lebih lanjut untuk menyesuaikan dengan 
topik yang ditentukan.  
2.2.3 Pemilihan Pustaka 
  Hasil pencarian artikel ilmiah melalui berbagai situs penyedia informasi 
ilmiah didapatkan bahwa tidak semua pustaka sesuai dengan topik review yang 
telah ditentukan oleh penulis. Hal ini dikarenakan setiap kata kunci yang 
dimasukkan pada situs tersebut memiliki berbagai macam isi, sehingga penulis 
melakukan pemilihan pustaka yang sesuai dengan kebutuhan review. Pemilihan 
pustaka dilakukan dengan melihat tahun terbit pustaka yaitu 10 tahun terakhir 
7 
 
(2011-2021). Setelah dilakukan penyesuaian tahun terbit, langkah selanjutnya 
yaitu membaca judul, abstrak, metode dan kesimpulan jika sesuai dengan topik 
dan kebutuhan review maka dilakukan proses download.  
2.2.4 Analisis Pustaka  
   Analisis pustaka dilakukan dengan dengan cara membaca keseluruhan isi 
pustaka meliputi abstrak, pendahuluan, isi dan kesimpulan serta memberikan 
tanda pada hal – hal penting yang bertujuan untuk mempemudah saat penulisan 
review. Informasi penting yang didapatkan dari membaca keselurahan pustaka, 
kemudian dimasukkkan kedalam sebuah tabel yang bertujuan untuk memudahkan 
penulis dalam memahami intisari pada pustaka tersebut. Selanjutnya, informasi 
tersebut dikelompokkan sesuai dengan topik pembahasan yang telah ditentukan.  
2.2.5 Penyusunan Review 
  Review artikel disusun dengan mengumpulkan pustaka yang telah 
dianalisis sebelumnya. Review artikel terdiri atas pendahuluan, metode review, 
hasil review dan penutup. Setiap bagian review yang disusun harus sesuai dengan 
tema dan topik pembahasan yang mengacu pada beberapa pustaka sehingga 
didapatkan informasi yang saling berhubungan antar pustaka dan setiap pustaka 
yang digunakan dapat saling melengkapi satu sama lain.  
2.2.6 Kerangka Review / Outline  
 Kerangka review pada usulan skripsi dengan judul “Review: Analisis 
Kandungan Asam Lemak Esensial dan Turunannya Pada Minyak Ikan Tuna 
(Thunnus sp)” adalah sebagai berikut :  
2.2.6.1 Latar Belakang  
Latar belakang yang diangkat pada review artikel yang berjudul analisis   
kandungan asam lemak esensial dan turunannya pada minyak ikan tuna 
(Thunnus sp)adalah sebagai berikut  
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• Asam lemak esensial  
• Ikan tuna dan pemanfaatannya 
• Minyak ikan dan kandungannya 
• Metode yang digunakan untuk analisis asam lemak esensial dan 
turunannya 
2.2.6.2 Tujuan Review  
Tujuan dari pembuatan review artikel yang berjudul analisis kandungan 
asam lemak esensial dan turunannya pada minyak ikan tuna (Thunnus sp) adalah 
sebagai berikut :  
• Untuk mengetahui kandungan asam lemak esensial pada 
minyak ikan tuna (Thunnus sp) 
• Untuk mengetahui hasil analisis asam lemak esensial dan 
turunannya pada minyak ikan tuna (Thunnus sp) yang terbaik 
dengan menggunakan metode soxhlet.   
2.2.6.3 Metode Review  
Metode penyusunan review artikel yang berjudul analisis kandungan asam 
lemak esensial dan turunannya pada minyak ikan tuna (Thunnus sp) adalah 
sebagai berikut :  
• Menggunakan tipe sistematis review   
• Metode review artikel dilakukan dengan penyusunan 
menggunakan data sekunder yang bersumber artikel ilmiah 
berupa jurnal nasional maupun internasional dengan rentang 
waktu 10 tahun terakhir. Kemudian, artikel ilmiah dipilih dan 
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dianalisis berdasarkan topik yang telah ditentukan serta disusun 
secara terstruktur.  
2.2.6.4 Hasil Review  
Pembahasan terkait review Analisis Kandungan Asam Lemak Esensial 
Pada Minyak Ikan Tuna yang akan diulas pada bab ini antara lain adalah sebagai 
berikut :  
• Ikan tuna (Thunnus sp) secara umum dan jenisnya 
• Jenis asam lemak   
• Asam lemak esensial 
• Minyak ikan beserta kandungannya 
• Analisis minyak ikan tuna (Thunnus sp) 
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BAB III HASIL REVIEW 
 
 
3.1 Ikan Tuna (Thunnus sp) 
 
 
 
 
 
 
Sumber : Triharyuni dan Prisantoso., 2012 
Gambar 2. Ikan Tuna (Thunnus sp) 
 
Ikan Tuna (Thunnus sp) merupakan jenis ikan dari famili Scrombridae dan 
genus  Thunnus. Ikan tuna berwarna biru kehitaman pada bagian punggung dan 
berwarna keputih – putihan pada bagian perut. Tubuh ikan tuna berbentuk cerutu 
yang menyerupai torpedo yang tertutup oleh sisik – sisik kecil. Ukuran ikan tuna 
pada umumnya yaitu mempunyai panjang antara 40 – 200 cm dengan berat antara 
30 – 130 kg. Warna daging ikan tuna yaitu merah muda sampai dengan merah 
karena dipengaruhi oleh otot ikan tuna lebih banyak mengandung mioglobin 
daripada ikan yang lainnya (Widiastuti, 2018).  
Ikan Tuna merupakan ikan perenang cepat yang hidup secara bergerombol 
(schooling) dan di perairan Indonesia daerah penyebarannya cukup luas.  Spesies 
ikan tuna dapat menyebar dan bermigrasi pada lintas samudera di Indonesia. 
Jenis ikan tuna yang ditangkap diperairan Indonesia diantaranya yaitu tuna sirip 
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kuning (yellowfin tuna), tuna albakor, tuna mata besar, dan tuna sirip biru. Jumlah 
tangkapan ikan tuna di perairan Indonesia paling banyak yaitu pada jenis ikan tuna 
sirip kuning sebesar 41,28% dari total ikan tuna yang ditangkap. Kemudian, ikan 
tuna mata besar sebesar 30,02% dan tuna albakor sebesar 24,95%. Diantara jenis 
ikan tuna yang di tangkap jumlah tangkapan paling sedikit yaitu pada jenis ikan 
tuna sirip biru sebesar 3,75%. Penyebaran ikan tuna di perairan Indonesia 
dipengaruhi oleh beberapa faktor salah satunya yaitu faktor lingkungan seperti 
parameter oseanografis (suhu, salinitas, densitas oksigen dan kelimpahan 
makanan) (Triharyuni dan Prisantoso., 2012).  
Klasifikasi ikan tuna adalah sebagai berikut : 
Filum  : Chordata  
Subfilum : Vertebrata  
Kelas  : Teleostei  
Subkelas : Actinopterygi 
Ordo   : Perciformes  
Subordo  : Scombroidae  
Famili   : Scombridae  
Genus   : Thunnus  
Spesies  : Thunnus sp  
3.2 Limbah Tuna (Thunnus sp) 
Produk samping atau limbah secara umum didefinisikan sebagai semua 
bahan mentah yang dihasilkan dari pengolahan produk utama yang dapat 
dikonsumsi kembali maupun yang tidak dapat dikonsumsi serta dapat 
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dimanfaatkan kembali. Pada industri pengolahan ikan tuna menghasilkan produk 
sebesar 30-35% dari berat total ikan. Proses pengolahan produk perikanan 
menghasilkan limbah dari pabrik pengolahan ikan tuna yaitu rata – rata sebesar 
450.000 juta ton setiap tahunnya yang terdiri atas 2 jenis yaitu limbah padat 
sebesar 20-35% dan limbah cair sebesar 20-35%. Bagian limbah terdiri atas 
kepala (17%), kulit (8%), tulang (4%), jeroan (5%) dan sirip (2%). Pemanfaatan 
limbah hasil pengolahan perikanan di Indonesia saat ini hanya digunakan sebagai 
tepung ikan dan pupuk. Sebenarnya, limbah tersebut dapat dimanfaatkan sebagai 
minyak ikan karena produksi minyak ikan di Indonesia masih rendah dan masih di 
dominasi oleh minyak ikan impor dengan nilai impor Indonesia terhadap minyak 
ikan sebesar 4.666 ton.(Sayana and Sirajudheen., 2017). 
3.3 Asam Lemak dan Jenisnya  
Asam lemak merupakan senyawa yang termasuk dalam asam karboksilat 
yang mempunyai gugus karboksil dan rantai panjang yang terdiri atas atom – atom 
karbon. Jumlah atom karbon pada asam lemak yaitu sebesar 4 sampai 24 dengan 
gugus fungsional utama yaitu gugus karboksil (-COOH). Sifat dari gugus karboksil 
pada asam lemak yaitu bersifat polar yang terikat pada karbon nomor 1 dari rantai 
asam lemak. Posisi atom karbon pada rantai asam lemak dihitung dari posisi atom 
karbon nomor 1 yang mengikat gugus karboksil. Pada asam lemak sebagian lipida 
bersifat tidak larut dalam air karena mempunyai gugus karboksil tunggal dan ekor 
hidrokarbon non polar yang panjang. Keberadaan asam lemak tidak tersedia 
secara bebas atau berbentuk tunggal didalam sel atau jaringan tetapi tersedia 
dalam bentuk yang terikat secara kovalen dalam berbagai kelas lipida yang 
berbeda. Oleh karena itu, ikatan tersebut dapat dilepaskan  dengan menggunakan 
hidrolisis kimia atau enzimatik (Vannice and Rasmussen., 2014).  
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Asam lemak menurut Sartika (2018), dapat dibedakan berdasarkan jumlah 
atom C, ada atau tidaknya ikatan rangkap, jumlah ikatan, letak ikatan rangkap dan 
struktur kimia menjadi asam lemak jenuh (Saturated Fatty Acid / SFA) yaitu asam 
lemak yang tidak mempunyai ikatan rangkap dan asam lemak tidak jenuh 
(Unsaturated Fatty Acid) yaitu asam lemak yang memiliki ikatan rangkap. Adapun 
asam lemak tidak jenuh dibedakan lagi menjadi (Mono Unsaturated Fatty Acid/ 
MUFA) yaitu asam lemak yang mempunyai 1 ikatan rangkap dan (Poly 
Unsaturated Fatty Acid / PUFA) yaitu asam lemak yang mempunyai 1 atau lebih 
ikatan rangkap.  
3.3.1 Asam Lemak Jenuh  
Asam lemak jenuh merupakan jenis asam lemak dengan rantai karbon 
yang tidak mempunyai ikatan rangkap dan bersifat lurus yang berjumlah genap. 
Panjang rantai karbon asam lemak jenuh beragam yaitu mulai dari 2 sampai 
dengan lebih dari 80 atom karbon. Asam lemak jenuh dibagi menjadi 3 yaitu asam 
lemak rantai pendek dengan jumlah atom karbon < 6, asam lemak rantai medium 
dengan jumlah atom karbon sebesar 6 – 12 dan asam lemak rantai panjang 
dengan jumlah atom karbon sebesar > 14. Contoh dari asam lemak jenuh yaitu 
asam laurat, asam palmitat dan asam stearat (Estiasih, 2009). 
 
 
Sumber : Kapoor dan Patil., 2011 
Gambar 3. Struktur asam lemak jenuh 
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3.3.2 Asam Lemak Tak Jenuh Tunggal  
Asam lemak tak jenuh tunggal (Mono Unsaturated Fatty  Acid / MUFA) 
merupakan jenis asam lemak yang mempunyai 1 ikatan rangkap pada rantai 
karbon. Asam lemak tak jenuh pada suhu kamar beruwujud cair dengan derajat 
kekentalan yang berbeda sesuai dengan derajat ketidakjenuhan yang dimiliki oleh 
asam lemak tersebut. Tingkat kekentalan asam lemak akan menurun dengan 
meningkatnya ketidakjenuhan asam lemak. Oleh karena itu, tingkat kekentalan 
pada asam lemak ini akan semakin menurun dengan adanya peningkatan suhu.  
Asam lemak tak jenuh tunggal banyak ditemukan pada minyak zaitun, minyak 
kedelai, minyak kacang tanah, minyak biji kapas dan kanola. Asam lemak tak jenuh 
tunggal dapat berfungsi untuk menurunkan kadar kolesterol darah. Salah satu 
jenis asam lemak tak jenuh tunggal yaitu Omega 9 (Oleat) yang bersifat lebih stabil 
dan berperan lebih baik daripada asam lemak tak jenuh ganda (Schwingshckl and 
Hofman., 2014). 
 
 
 
Sumber : Sartika, 2018 
Gambar 4. Struktur asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA) 
 
3.3.3 Asam Lemak Tak Jenuh Ganda (PUFA) 
Asam lemak tak jenuh ganda (Poly Unsaturated Fatty Acid / PUFA) 
merupakan asam lemak yang mengandung dua atau lebih ikatan rangkap. Asam 
lemak ini bersifat cair pada suhu kamar dan pada suhu dingin tetap bersifat cair 
kerena titik lelehnya lebih rendah jika dibandingkan dengan MUFA atau SFA. 
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Sumber asam lemak tak jenuh ganda yaitu pada minyak ikan dan sumber nabati 
diperoleh dari safflower, jagung dan biji matahari. Contoh dari asam lemak tak 
jenuh ganda yaitu omega 6 (linoleat) dan omega 3 (linolenat). Kedua jenis asam 
lemak tersebut termasuk kedalam asam lemak esensial yaitu asam lemak rantai 
panjang yang banyak ditemukan pada minyak nabati  dan pada minyak ikan. Asam 
lemak omega 3 mempunyai ikatan rangkap pertama yang terletak pada atom 
karbon ketiga dari gugus metil. Ikatan rangkap berikutnya yaitu terletak pada atom 
karbon ketiga dari ikatan karbon sebelumnya. Asam lemak omega 3 dapat 
berfungsi sebagai mencegah penyakit jantung korener, artritis, perkembangan 
otak dan retina secara baik (Wang, et al., 2020).  
 
 
 
Sumber : Sartika, 2018 
Gambar 5. struktur asam lemak tak jenuh ganda (PUFA) 
 
3.3.4 Asam Lemak  Esensial dan Turunannya 
 
Asam lemak esensial merupakan asam lemak yang tidak dapat disintesis 
oleh tubuh yang berfungsi sebagai pertumbuhan dan fungsi normal pada semua 
jaringan. Asam lemak esensial termasuk pada jenis asam lemak tak jenuh ganda 
(PUFA). Jenis asam lemak esensial yaitu omega 6 asam linoleat (C18:2ω-6) dan 
omega 3 asam linoleat (C18:3ω-6). Turunan asam lemak yang berasal dari asam 
lemak esensial yaitu asam arakidonat dari asam linoleat, EPA dan DHA yang 
berasal dari asam linolenat. Fungsi utama asam lemak esensial pada tubuh yaitu 
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Gambar 7. Struktur Linoleat Gambar 6. Struktur Linolenat 
sebagai prekusor pada asam lemak dengan jumlah karbon 20 (eikosa = 20) yaitu 
dihomo Ƴ-linolenat (C20:3ω-6), asam arakhidonat (C20:4ω-6) dan EPA (C20:5ω-
3) (Sartika, 2018) 
Pada tubuh  asam lemak omega 6 dapat disintesis dari asam linoleat 
sedangkan  asam lemak omega 3 dapat disintesis oleh asam linolenat.  Hal 
tersebut dikarenakan tubuh tidak dapat mensistesis asam lemak linoleat dan asam 
lemak linolenat, maka kedua asam lemak ini disebut sebagai asam lemak esensial 
yang harus dipenuhi kecukupan kebutuhannya dari makanan. Jika tubuh 
kekurangan asam linoleat dan asam linolenat dari makanan maka asam oleat akan 
diubah menjadi C20:3ω-9 sebagai produk utama pada asam lemak ω-9. Dengan 
adanya asam lemak omega 9 pada tubuh menandakan bahwa tubuh kekurangan 
asam lemak esensial (Estiasih, 2009). 
 
 
Sumber : Tvrzicka, et al., 2011 
 
EPA (Asam eikosapentanoat) merupakan jenis asam lemak tak jenuh yang 
dapat disintesis dari asam lemak tak jenuh ganda / PUFA dengan jumlah atom 
karbon sebesar 20 dengan 5 ikatan rangkap. EPA bersifat sebagai asam lemak 
esensial yang merupakan komponen utama dalam penyusun minyak ikan. Fungsi 
dari EPA yaitu sebagai pencegah penyakit kardiovaskular, mengontrol lipid darah, 
sebagai anti inflamasi, menurunkan kolesterol darah dan berperan penting dalam 
mencegah terjadinya obesitas(Kaur et al., 2012).  
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Gambar 9. Struktur DHA  
 
 
 
Sumber : Tvrzicka, et al., 2011 
Gambar 8. Struktur EPA 
DHA (Asam dekosaheksaenoat) merupakan jenis asam lemak tak jenuh 
ganda yang disintesis dari EPA yang bersumber dari minyak ikan. Jumlah atom 
karbon pada DHA yaitu 22 dengan 6 ikatan rangkap. DHA merupakan komponen 
struktural pada otak yang dapat mempengaruhi kinerja otak dan sistem syaraf. 
DHA sebagai nutrisi penting dalam tubuh karena dapat disintesis dengan cepat 
dan diperoleh terutama dari makanan. Sumber utama DHA yaitu pada ikan laut 
dan mirkoalga laut juga sebagai produsen DHA  Efek yang ditimbulkan dari 
kekurangan DHA yaitu dapat menyebabkan hambatan perkemabangan motorik 
pada anak (Mohanty et al., 2016).  
 
 
 
Sumber : Tvrzicka, et al., 2011 
 
 3.4 Minyak Ikan  
Minyak ikan merupakan jaringan tubuh ikan yang mengandung komponen 
lemak yang telah diekstraksi dalam bentuk minyak. Minyak ikan mengandung 
asam lemak tak jenuh yang lebih besar jika dibandingkan asam lemak jenuh 
dengan perbandingan 25% asam lemak jenuh dan 75 % asam lemak tidak jenuh. 
Komponen terbesar pada minyak ikan yaitu trigliserida. Trigliserida pada minyak 
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ikan terdiri atas asam lemak yang mempunyai jumlah atom karbon sampai 24 
dengan komponen atom karbon terbesar berjumlah 12-24. Minyak ikan juga 
merupakan sumber asam lemak omega 3 rantai panjang yang mengadung dua 
asam lemak yaitu EPA dan DHA yang bermanfaat bagi tubuh (Winarno., 1992) 
Asam lemak omega 3 merupakan jenis asam lemak tidak jenuh yang 
mempunyai ikatan rangkap pada atom karbon nomor 3 yang dihitung dari atom 
karbon terjauh dari gugus karboksil atau atom karbon gugus metil (CH₃ = nomor 
1). Asam lemak omega 3 bersifat tidak jenuh dan pada suhu kamar berwujud cair. 
Asam lemak ini mudah teroksidasi karena mempunyai jumlah ikatan rangkap yang 
banyak sehingga asam lemak omega 3 bersifat tidak stabil. Jenis asam lemak 
omega 3 yang baik tubuh manusia antara lain α- Linoleat (ALA),  EPA dan DHA 
(Kapoor and Patil., 2011).  
Tabel 1. Kandungan asam lemak esensial dan turunannya pada minyak 
berbagai jenis ikan tuna 
Jenis 
Ikan 
Tuna 
Asam Lemak 
Esensial 
Turunan Asam Lemak 
Esensial 
Sumber Asam 
Linoleat 
(%) 
Asam 
Linolenat 
(%) 
Asam 
Arakidonat 
(%) 
EPA 
(%) 
DHA 
(%) 
Big Eye 1,5 0,8 0,5 5,1 21,6 
Ahmed 
et al., 
2017 
Yellowfin 1,99 0,75 1,52 2,44 14,56 Huong., 
2013 
Skipjack 5,80 1,48 1,50 9,53 22,48 
Scrichan 
et al., 
2018 
Thunnus 
tongkol 
1,17 0,51 2,58 1,38 18,9 
Ferdosh 
et al., 
2015 
Bluefin 1,05 1,8 0,1 10 21 Simat et 
al., 2019 
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Berdasarkan tabel 1 diketahui bahwa kandungan asam lemak esensial 
pada minyak ikan tuna Big Eye yaitu sebesar 2,3%, pada minyak ikan Yellowfin 
tuna sebesar 2,74%, pada minyak ikan Skipjack tuna  yaitu sebesar 7,28%, pada 
minyak ikan tuna Thunnus tongkol sebesar 1,68% dan pada minyak ikan Bluefin 
tuna sebesar 2,85%. Kandungan asam lemak esensial tertinggi pada minyak ikan 
tuna yaitu pada minyak ikan skipjack tuna yaitu sebesar 7,28% dan terendah pada 
minyak ikan ikan Thunnus tongkol sebesar 1,68%. Kandungan turunan asam 
lemak esensial pada minyak ikan tuna BigEye yaitu sebesar 27,2%, pada minyak 
ikan Yellowfin tuna sebesar 18,52%, pada minyak ikan Skipjack tuna  yaitu sebesar 
33,51%, pada minyak ikan tuna Thunnus tongkol sebesar 22,86% dan pada 
minyak ikan Bluefin tuna sebesar 31,1%. Sedangkan kandungan turunan dari 
asam lemak esensial tertinggi yaitu pada minyak ikan Skipjack tuna yaitu sebesar 
33,51% dan terendah pada minyak ikan Yellowfin tuna sebesar 18,52%. Oleh 
karena itu dapat disimpulkan bahwa kandungan turunan asam lemak esensial 
pada minyak limbah ikan tuna lebih besar terutama pada kandungan DHA 
dibandingkan dengan kandungan asam lemak esensial pada minyak  ikan dari 
berbagai jenis ikan tuna.  
3.5 Analisis Kandungan Asam Lemak Esensial Minyak Ikan Tuna  
Analisis kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan tuna dapat 
dilakukan melalui proses ekstraksi. Proses ekstraksi pada minyak ikan dapat 
dilakukan dengan menggunakan berbagai metode salah satunya yaitu 
menggunakan metode soxhlet. Metode soxhlet digunakan sebagai metode 
analisis kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan karena jumlah pelarut 
yang digunakan untuk proses ekstraksi lebih sedikit dan diperoleh hasil yang lebih 
pekat. Jenis pelarut yang ideal untuk proses ekstraksi asam lemak yaitu harus 
dapat mengekstrak semua komponen secara sempurna. Efisiensi dari pelarut 
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yang digunakan tergantung pada polaritas asam lemak. Jenis asam lemak polar 
lebih mudah larut pada polar dibandingkan dengan pelarut non polar dan juga 
sebaliknya (Subramainan et al., 2011). 
3.6 Analisis Menggunakan Metode Soxhlet  
 
Metode ekstraksi soxhlet merupakan suatu metode ekstraksi dengan cara 
mengekstrak lemak dari bahan pangan dengan menggunakan pelarut organik, 
seperti heksana, proteulum eter dan dietil eter. Jumlah kandungan lemak pada 
sampel dapat diketahui dengan cara menimbang lemak setelah pelarut diuapkan. 
Proses ekstraksi dilakukan dengan menggunakan suhu yang sesuai dengan titik 
didih pelarut yang digunakan. Faktor yang mempengaruhi ekstraksi dengan 
menggunakan metode soxhlet yaitu jenis pelarut, waktu ekstraksi dan suhu 
ekstraksi. Semakin kecil ukuran sampel maka kontak antara permukaan bahan 
dengan pelarut semakin luas sehingga proses ekstraksi menjadi lebih efisien. 
Setiap pelarut organik yang digunakan mempunyai polaritas yang berbeda, 
sehingga pelarut yang mempunyai polaritas yang sesuai dengan polaritas lemak 
maka akan akan memberikan hasil yang lebih baik. Suhu akan berpengaruh 
terhadap waktu ekstraksi yaitu semakin lama waktu ekstraksi maka jumlah lemak 
yang terbawa oleh pelarut juga semakin banyak, begitu juga dengan sebaliknya 
semakin tinggi suhu yang digunakan maka proses ekstraksi juga semakin cepat. 
Penggunaan suhu  yang lebih rendah dari titik didih pelarut ketika proses ekstraksi 
akan menyebabkan proses ekstraksi berjalan dengan lambat dan kurang efisien, 
tetapi jika menggunakan suhu yang terlau tinggi makadapat menyebabkan 
ekstraksi tidak dapat terkendali daan bisa menyebabkan resiko ledakan atau 
terbakar (Anam, et al., 2014).  
Langkah – Langkah yang digunakan dalam analisis minyak ikan 
menggunakan sampel kepala ikan tuna adalah sebagai berikut :  
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Sumber ; Nazir, et al., 2017; Ainiwati, et al., 2020; Ferdosh et, et al., 2014 
Gambar 10. Ekstraksi Metode Soxhlet 
Masukkan dalam timble 
(selongsong tempat sampel) 
Tambahkan 200 ml n- heksan 
Siapkan 5 gram sampel 
limbah ikan tuna berupa 
kepala, mata dan kulit 
Selongsong masukkan pada 
alat soxhlet dan hubungkan 
pada labu didih  
Pasang soxhlet dan labu pada 
kondensor           
Atur suhu sesuai dengan titik 
didih pelarut dan biarkan 
pelarut  mengekstrak sampel            
Lemak yang terkandung pada 
labu kemudian dikeringkan 
pada oven selama 30 menit 
dengan suhu 105⁰C dan 
didinginkan, lalu ditimbang 
untuk dianalisa 
Diekstraksi selama 6 jam 
S Suhu dimatikan dan sampel 
dikeluarkan dari soxhlet untuk 
dilakukan penyulingan  
Soxhlet dihubungkan kembali 
pada kondensor dan atur suhu 
tunggu hingga pelarut naik 
pada soxhlet  
Suhu dimatikan dan pelarut 
dalam soxhet dikeluarkan  
Panaskan labu didalam oven 
selama 30 menit dan 
didinginkan pada desikator 
serta labu di timbang bobot 
kosong  
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 Hasil ekstraksi minyak limbah ikan tuna (Thunnus sp) kemudian dianalisis 
dengan menggunakan kromatografi gas yaitu dalam bentuk metil ester. Asam 
lemak mempunyai titik didih yang kecil sehingga dapat menghambat pemisahan 
metil ester dalam suhu yang konstan. Hasil dapat dianalisis berdasarkan hasil 
kromatogramnya  dapat ditentukan analisis asam lemak esensialnya. Sampel yang 
telah diesktraksi di injeksikan melalui suatu sampel injection port dimana 
temperatur dapat diatur kemudian senyawa – senyawa pada sampel akan 
menguap dan dibawa oleh gas pengemban menuju kolom. Zat terlarut akan 
teradsobsi pada kolom bagian atas oleh fase diam dan akan merambat dengan 
laju rambatan masing – masing komponen yang sesuai dengan nilai kromatogram 
masing – masing komponen. Komponen – komponen tersebut akan dipisahkan 
berdasarkan urutan besarnya nilai koefisien partisi kromatogram menuju detektor. 
Detektor mencatat sederetan sinyal yang timbul akibat perubahan konsentrasi dan 
perbedaan laju elusi sehingga alat pencatat sinyal akan tampak sebagai kurva 
antara waktu terhadap komposisi aliran gas pembawa (Pontoh dan Buyung., 
2011).  
3.7 Hasil Analisis Ekstraksi Asam Lemak Esensial Minyak Limbah Ikan Tuna 
(Thunnus  sp) 
 Berdasarkan hasil analisis kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan 
tuna (Thunnus sp) dengan menggunakan limbah ikan adalah sebagai berikut  
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Tabel 2. Hasil Analisis Asam Lemak Esensial Minyak Limbah Ikan Tuna 
(Thunnus sp) 
Jenis 
Limbah 
Ikan 
Tuna 
Asam Lemak 
Esensial 
Turunan Asam Lemak 
Esensial  
Sumber 
Asam 
Linoleat 
(%) 
Asam 
Linolenat 
(%) 
Asam 
Arakidonat 
(%) 
EPA  
(%) 
DHA  
(%) 
Limbah 
Kepala 
1,0 1,7 3,6 1,6 19,0 Nazir et 
al., 2017 
Limbah 
Mata 
0,77 0,05 0,97 0,95 7,83 
Ainiwati 
et al., 
2020 
Limbah 
Kulit 
1,5 1,4 3,2 1,4 17,0 
Ferdosh 
et, et al., 
2014 
 
Dari tabel 2 diketahui bahwa hasil analisis kandungan asam lemak esensial 
pada minyak dari limbah ikan tuna (Thunnus sp) dengan menggunakan metode 
soxhlet yaitu jumlah asam lemak esensial pada limbah kepala sebesar 2,7%, pada 
limbah mata sebesar 0,82%, pada limbah kulit sebesar 2,9%. Hasil analisis 
tertinggi dari ketiga sampel diketahui bahwa kandungan asam lemak esensial 
pada ikan tuna (Thunnus sp) tertinggi terdapat pada limbah kulit sebesar 2,9% dan 
hasil terendah yaitu pada limbah bagian mata sebesar 0,82%. Sedangkan 
kandungan turunan asam lemak esensial pada minyak limbah ikan tuna (Thunnus 
sp) bagian kepala sebesar 24,2%, pada limbah mata sebesar 9,75% dan pada 
limbah kulit sebesar 21,6%. Kandungan turunan dari asam lemak esensial pada 
minyak ikan tuna (Thunnus sp) tertinggi yaitu pada limbah bagian kepala sebesar 
24,2% dan terendah yaitu pada limbah bagian mata sebesar 9,75%. Oleh karena 
itu, dapat diketahui bahwa kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan tuna 
(Thunnus sp) lebih rendah dibandingkan dengan kandungan turunanan asam 
lemak esensial pada minyak tuna (Thunnus sp) yang didominasi oleh kandungan 
pada DHA. Lipida merupakan sebagai sumber utama pada asam lemak esensial 
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yang berperan dalam pertumbuhan, perkembangan dan reproduksi ikan. Asam 
lemak pada ikan laut jumlah kebutuhannya dipengaruhi oleh suhu dan salinitas 
perairan. Tingginya hasil asam lemak esensial pada kepala karena sumber utama 
asam lemak esensial (Pangkey., 2011). Berdasarkan hasil analisis diketahui 
bahwa limbah yang dihasilkan dari pengolahan ikan tuna mengandung asam 
lemak esensial sehingga dapat dijadikan sebagai sumber alternatif dalam 
meningkatkan pemanfaatan hasil perikanan terutama sebagai sumber minyak 
ikan.  
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BAB IV PENUTUP 
 
4.1 Kesimpulan 
 
Kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan tuna Big Eye yaitu 
sebesar 2,3%, pada minyak ikan Yellowfin tuna sebesar 2,74%, pada minyak ikan 
Skipjack tuna  yaitu sebesar 7,28%, pada minyak ikan tuna Thunnus tongkol 
sebesar 1,68% dan pada minyak ikan Bluefin tuna sebesar 2,85%. Kandungan 
asam lemak esensial tertinggi pada minyak ikan tuna yaitu pada minyak ikan 
skipjack tuna yaitu sebesar 7,28% dan terendah pada minyak ikan ikan Thunnus 
tongkol sebesar 1,68%. Kandungan turunan asam lemak esensial pada minyak 
ikan tuna BigEye yaitu sebesar 27,2%, pada minyak ikan Yellowfin tuna sebesar 
18,52%, pada minyak ikan Skipjack tuna  yaitu sebesar 33,51%, pada minyak ikan 
tuna Thunnus tongkol sebesar 22,86% dan pada minyak ikan Bluefin tuna sebesar 
31,1%. Sedangkan kandungan turunan dari asam lemak esensial tertinggi yaitu 
pada minyak ikan Skipjack tuna yaitu sebesar 33,51% dan terendah pada minyak 
ikan Yellowfin tuna sebesar 18,52%.Hasil dari analisis kandungan asam lemak 
esensial pada minyak limbah ikan tuna (Thunnus sp)menggunakan metode 
soxhlet menggunakan metode soxhlet yaitu jumlah asam lemak esensial pada 
limbah kepala sebesar 2,7%, pada limbah mata sebesar 0,82%, pada limbah kulit 
sebesar 2,9%. Hasil analisis tertinggi dari ketiga sampel diketahui bahwa 
kandungan asam lemak esesnsial pada ikan tuna (Thunnus sp) tertinggi terdapat 
pada limbah kulit sebesar 2,9 % dan hasil terendah yaitu pada limbah bagian mata 
sebesar 0,82%. Sedangkan kandungan turunan asam lemak esensial pada 
minyak limbah ikan tuna (Thunnus sp) bagian kepala sebesar 24,2%, pada limbah 
mata sebesar 9,75% dan pada limbah kulit sebesar 21,6%. Kandungan turunan 
dari asam lemak esensial pada minyak ikan tuna (Thunnus sp) tertinggi yaitu pada 
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limbah bagian kepala sebesar 24,2% dan terendah yaitu pada limbah bagian mata 
sebesar 9,75%. Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa kandungan asam lemak 
esensial pada minyak ikan tuna (Thunnus sp) dan minyak dari berbagai jenis ikan 
tuna diketahui bahwa lebih rendah dibandingkan dengan kandungan turunan asam 
lemak esensial pada minyak tuna (Thunnus sp)  dan minyak dari berbagai jenis 
ikan tuna yang didominasi oleh kandungan pada DHA. Tingginya hasil kandungan 
asam lemak esensial pada bagian kepala karena kepala merupakan sumber 
utama asam lemak esensial. Berdasarkan hasil analisis diketahui bahwa limbah 
yang dihasilkan dari pengolahan ikan tuna mengandung asam lemak esensial dan 
turunannya yang lebih tinggi dibandingkan dengan limbah pada bagian yang lain 
sehingga kepala dapat dijadikan sebagai sumber alternatif dalam meningkatkan 
pemanfaatan hasil perikanan terutama sumber minyak ikan.  
4.2 Saran 
 
Pemanfaatan limbah pengolahan ikan ikan tuna sebaiknya dapat lebih 
dimaksimalkan karena dari hasil analisis diketahui bahwa semua limbah yang 
dihasilkan mengandung asam lemak esensial dan turunannya.  
  
27 
 
DAFTAR PUSTAKA 
 
 
Ahmed, J., M. Haq. Y. J. Cho and B. S. Chun. (2017). Quality Evaluation of Oil 
Recovered from By-products of Bigeye Tuna 
Using Supercritical Carbon Dioxide Extraction. Turkish Journal of 
Fisheries and Aquatic Sciences. 17(1):663-672.  
Ainiwati., Dewita dam R. Karnila. (2020). Karakteristik Asam Lemak Mata Ikan 
Tuna (Thunnus Sp.) dengan Pelarut Yang Berbeda. Berkala Perikanan 
Terubuk. 48(2):1-11. 
Anam, C., T. W. Agustini dan Romadhon. (2014). Pengaruh Pelarut Yang Bereda 
Ekstraksi Spirulina platensis Serbuk Sebagai Antiokasidan Dengan 
Metode Soxhletasi. Jurnal Pengolahan dan Bioteknologi Hasil Perkanan. 
3(4):106-112. 
Apituley, D. A. N., R. B. D. Sormin E. E. E. M. Nonlohy. (2020). Karakteristik dan 
Profil Asam Lemak Minyak Ikan dari Kepala dan Tulang Ikan 
Tuna (Thunnus albacares). AGRITEKNO. 9(1): 10-19. 
10.30598/jagritekno.2020.9.1.10 
Estiasih, T. (2009). Minyak Ikan Teknologi & Penerapnnya untuk Pangan dan 
Kesehatan : Graha Ilmu. Yogyakarta. 
Ferdosh, S. Z. I. Sarker., N. Norulaini., A.Oliviera. K. Yunus., A.J.Chowdury., J. 
Akanda and M. Omar. (2014). Quality Of Tuna Fish Oils Extracted From 
Processing The By-Products Of Three Species Of Neritic Tuna Using 
Supercritical Carbon Dioxide. Journal of Food Processing and 
Preservation. 1(1): 1-10. doi:10.1111/jfpp.12248 
Ferdosh.S., Z. I. Sarker. N. Norualini. J. H. Akanda and O. A. Kadir. (2015). 
Simultaneous Extraction and Fractionation of Fish 
Oil from Tuna By-Product using Supercritical Carbon 
Dioxide (SC-CO2). Journal Of Aquatic Food Product Technology. 5(2):1-
29. 
Ferrari, R., (2015). Writing Narrative Style Literature Review. Medical Writing. 
4(24):230-235. 
Huang, H. W., C. P. Hsu. B. B. Yang and C. Y. Wang. (2013). Advances In The 
Extraction Of Natural Ingredients By High Pressure Extraction 
Technology. Trends In Food Science & Technology. 33(1):54-62.  
Huong, N. T. M. (2013). Protein And Lipid Recovery From Tuna Head Using 
Industrial Protease. Journal Sci & Devel. 11(8): 1150-1158.  
Isa, I., (2011). Penetapan Asam Lemak Linoleat Dan Linolenat 
Pada Minyak Kedelai Secara Kromatografi Gas. Saintek. 6(1):1-6. 
Kapoor, R and U. K. Patil. (2011). Importance And Production Of Omega-3 Fatty 
Acids From Natural Sources, International Food Research Journal. 
18(1):492-499.  
28 
 
Kaur. N., V. Chugh and A. K. Gupta. (2012). Essential Fatty Acids As Functional 
Components Of  Foods. Journal Food and Technology. 2(1):1-15. 
KKP. (2015). Rencana Pengelolaan PerIkanan Tuna, Cakalang dan Tongkol. 
Direktorat Sumber daya Ikan Direktorat Jenderal PerIkanan Tangkap. 
KKP. Jakarta. 
Marzali, A., (2016). Menulis Kajian Literatur. Jurnal Etnografi Indonesia. 1(2):27-
36.  
Mohanty, B. P., S. Ganguly. A. Mahanty. T. V. Sankar R. Anandan and R. Sridhar. 
(2016). DHA and EPA Content and Fatty Acid Profile of 
39 Food Fishes from India . BioMed Research International. 1(1)-1-
15. 
Pangkey. (2011). Kebutuhan Asam Lemak Esensial Pada Ikan Laut. Jurnal 
Perikanan dan Kelautan Tropis. 7(2): 93-102.  
Pargiyanti. (2019). Optimasi Waktu Ekstraksi Lemak Dengan Metode Soxhlet 
Menggunakan Perangkat Alat Mikro Soxhlet. Indonesian Journal Of 
Laboratory. 1(2):29-35.  
Pecararo. C., I. Zudaire. N. Bodin. H. Murua. P.Taconat. P. D. Jaimes. A. Cariani. 
F. Tinti and E.Chassot. (2016) Putting All The Pieces Together: 
Integrating Current Knowledge Of The Biology, Ecology, Fisheries Status, 
Stock Structure and Management Of Yellowfin Tuna (Thunnus 
Albacares). Fish Biol Fisheries. 5(1):1-31.  
Perica, M. M and I. Delas. (2011). Essential Fatty Acids And 
Psychiatric Disorders. Nutrition in Clinical Practice. 26(4):409-425. 
Pontoh, J dan N. T. N. Buyung. (2011). Analisa Asam Lemak Dalam Minyak Kelapa 
Murni (Vco) dengan Dua Peralatan Kromatografi Gas. Jurnal Ilmiah 
Sains. 2(11):274-281. 
Sartika, R. A. D. (2018). Pengaruh Asam Lemak Jenuh, Tidak Jenuh 
dan Asam Lemak Trans terhadap Kesehatan. Jurnal Kesehatan 
Masyarakat Nasional. 2(4): 154-10. 
Sayana. K. S and T. K. Sirajudheen. (2017). By-products from Tuna processing 
wastes- an economic approach to coastal waste management. 
Proceedings of the International Seminar on Coastal Biodiversity 
Assessment. 2(1): 411-420. 
Schwingshackl, L and G. Hoffman. (2014). Monounsaturated Fatty Acids, Olive Oil 
And Health Status. Journal Lipid iIn Health and Disease. 13(1)-1-15. 
Simat, V., J. Vlahoic. B. Soldo. I. G. Mekinik. M. Cagalj. I. Hamed and D. Skroza. 
(2019). Production and characterization of crude oils from seafood 
processing by-products. Journal Pre-Proof. 2(1):1-13. 
Siswanto. (2012). Systematic Review Sebagai Metode Penelitian Untuk 
Mensintesis Hasil-Hasil Penelitian (Sebuah Pengantar). Buletin Penelitian 
Sistem Kesehatan. 13(4) : 326-333.  
Subramianan, R., P. Subbramaniyan. J. N. Ameen and V. Raj. (2011). Double 
bypasses soxhlet apparatus for extraction of piperine from Piper nigrum. 
Arabian Journal Of Chemistry. 12(1):1-4. 
29 
 
Srichan, R., W. Worawattanameteekul and P. Tepwong. (2018). Seasonal 
Variation and Regression Prediction of Fatty Acid Compositions in Tuna 
Oil from Three Tuna Species (Katsuwonus pelamis, Thunnus tonggol and 
Euthynnus affinis). Food and Applied Bioscience Journal. 6(1):53-64. 
Triharyuni, S dan B. I. Prisantoso. (2012). Komposisi Jenis Dan Sebaran Ukuran 
Tuna Hasil Tangkapan Longline Diperairan Samudera Hindia Selatan 
Jawa. Jurnal Saintek Perikanan. 8(1):52-58. 
Tvrzicka, E., L. S. Kremmyda. B. Stankova and A. Zak. (2011). Fatty Acids As 
Biocompounds: Their Role In Human Metabolism, Health And Disease – A 
Review. Part 1: Classification, Dietary Sources And Biological Functions. 
Biomed Pap Med Fac Univ Palacky Olomouc Czech Repub. 155(2):117-
130.  
Vannice, G and H. Rasmussen. (2014). Position of the Academy of Nutrition and 
Dietetics:Dietary Fatty Acids for Healthy Adults. Journal Of The Academy 
Of Nutrition and Dietetic. 114(1):136-152.  
Wang, C., C. Sun. W. Lu. K. Gul. A. Mata and Y. Fang. (2020). Emulsion Structure 
Design For Improving The Oxidative Stability Of Polyunsaturated Fatty 
Acids. Comprehensive Reviews In Food Science And Food Safety. 12(1): 
1-17.  
Widiastuti, I. (2018). Analisis Mutu Ikan Tuna Selama Lepas Tangkap pada 
Perbedaan Preparasi dan Waktu Penyimpanan. Institut Pertanian Bogor 
Press. Bogor. 
Winarno, F. G. (1992). Kimia Gizi dan Pangan. Gramedia Pustaka Utama: Jakarta. 
 
